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E-mill alima A TE 


4 فریزیی بالفستق 

6 = پاقاروا بالا جاص 

8 - هوري واو 

10 - حلوی ہموس فغمبواز 
2 - حلوی بالکیوی 

14 جلو بالف رو 

16 = لوی بالفواکه 


8 - حلوى بالجين والفراكه المعسلة 


20 = حلوی بگريمة التيراميسو 
22 - حلوى بكريمة الزبدة 

24 - لوی ارا 3 
6-ملفوف بالقستق ١‏ ر 
8 - ملفوف بالغریز 

0 - ملشوف بالش گنا 

42 - ميل قائ براليني 


4ج - ميال فا سد پیسگویت صابلی 


6 - صابلي بگريمة البرتقال 


38 - شارلوط ہالشگااط 

40 - شازلوط بالفريز 

42 - قلب بثاذث آنواع الشكلاط 
44 - حلوی بالجين والفريز 

46 - لوی باللوز والكركاعغ 


8 - لوی بالشکلاط واللشماش 


50 - طرطة بالشكلاط والشرمبواز 

2 - طرطة يالليمون الحامض والشكادط 
4 - طرطة الإجاص واللور 

56 - طرطة بالفواكه 

8 - بسگويت السافوا - عجم جيواز 
60 - كريم باتسيير - كريمة الشانتيي 
62 - كريمة الزيدة [1) - كريمة الزيدة (2] 


فریزیي با لفستق 6اas٣ ۴٣‏ 


المقاديير: 


پسکریت الجینو از 
0 م گریم باتسییر 
Pisştachê ddl)‏ 
لاد غ كريمة الزبدة 
500 ۾ شرير 


السيرو؛ 
لد غ ماه 


طر ية التحضير 

# ية اكصسرولة قوق الناز يحطر السيزو, 

# تقطم الجينواز دواثربالاطار الذي ستحضر فيه الحلوش. 

# تخثظ كريم باتسبير مع كريعة الزيدة لنحصل على گريم موسلين. 

# يفسل الضريز ويقطم شرائح على الطول. 

# ب اقسرولة فرق الثار بسحن المربى. تبلل ورهة جیلاتنين حئى تلب 
م تضاف إليه مع التجريك حتى تذوب: 

# شرق منفيصة مفحلاة بالؤرق الالمنيوم تصفف الخوالب الفردية يوشم 
پداخلها قطعة حیلراز: تسقی بالسیرږ 

# تصفف شرائح الفريز ب الجانب الداخلي لللإطار ثم تملا بكريمة 
الموسلنن وقطمع الشريز وتفطى بقطعفة بسكريت الجينرازيصب فرفها 
أربي ثم تدخل لتا عة لتبرد, 

# يوضع الشكلاط المذوب به جيب حلراتي هن ورق السيلقيريزي تم 


يزين به وة السلرق : 


المقادير: 
بسکویٽ جیتواز 
حبات إجاص 

8 اضفر الييضن 
130 غ کر فقيل 
3 لتر حلیب 

6 آوراق جیلاتین 
20 سل قشدة طلرية 
للتريين: 

قرفة 

إجاص 


بافاروا بالاجاص 


طريفة التحضير 

# يقشرا لا جاس ويطعحن 

# توضم أوراق جيااتين بے الماء البارد حتى تصيع رخوة. 

# تطرب القشدة الطرية 

۾ يطرب أصقر الييض مع السكر حى يضبح لوتة أببض نضيف إلية 
الحليب المغلى ويوضم الكل فوق نار هلدئة مغ التحريك حثى يتخثر 
الخلبط هكذا تحسل على كريمة إنجليزية 

# تصفى أوراق جيلاتين وتذوب به الكريمة الإنجليزية وهي ساخنة 
ترك تبرد شفداا. 

# نضيف الإجاض المطحون للكريمة الإنجليرية ثم القتشدة اللرية 
هگدا نحضل على بشروا بالإجاص. 

# يقطم بسکويت الجينواز بقوالب حلرى قردية. يوضم وسط کل قالب 
قطعة بسكويت. تما بالبقروا وتدخل للثلاجة حتى تبرد.. 

# يقدم البفروا مزين بالقرفة. الإجاصس والفريز 

اڈ حظه: 

يمكن استععال قالب حلوى كبير عوض القوالب الغردية. 


المصادذير: 

3 مربعات (20۸210) 
یسنکویت جینم اب 

E UEAE 

الاك سل قشدة طرية 

لاد م سكر بشي 

0 غ حب الملوك بدون 
فوا 

10 سل سیرء 

موس نالشگاڈ ظط 
200 مغ شکلاط اسورد 

| ورش جیاتن | 
استفر.البيسن 


2 ابيص الييشن 


NOL 


شاك موق 


* ِ 1 ل 
قط لتا الا کاے 


# تطرب القشدة الطرية سم السكر الصقيل 

# توضم الجیلائن ے فايل من الماء اليارد حتى تلين. 

# يطرب ابيضن البيض حت يسيم خالشمح, 

# بذوب الشكااط الأسود ك حمام مريم بزال من قوق التار تضاف 
إليه الجيلاتدن مع التعريك ثم أصفر البيض وأبيض البيض الطرب 
ويخلط الكل للحصول على موس الشكلاط. 

# بوخد إطار مريم (20×20) توضم فيه القطلعة الأولی من بسگریت 
الجيتواز؛ سقى بالسيرووتزين بموس الشكااط ثم تقطى بالعطمة 
التانية سن بسكويت الجينواز. التي تشي بالسيرو ثح تزين بائعشدة 
الطرية وحب ملوك وتفطى بالقطعة الثالثة من بسكويت الجينواز التي 


ترين بالقتدة الطربة وتدخل لالتلا حة لصرد . 


# ترج اللوي هن الاد حة نرين بالشغادط المسكوك. 


المفادير: 
بسکریت جینراز 
00 م قومبواز 

4 افر البيضن 
15 ۾ سکر سثيدة 
5 سل حلیب 

10 سل قشدة طرية 
5 اوراق جیااتدن 


للتريين؛ 
5 سل فقشدة طردة 
مطربة 


فرسبواز 
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حلوی بموس فغمبواز 
Framboisier‏ 


| طريقة التحضير 


# وضع جیاددس و الما اليازد شى نضبح رحود 

# نط القرمبواز ويضفى و تحتقظ ب لات سل هن صضيره: 

# يطرب أصفر البيض مم السكر حتى يصبح لونه أبيض يضاف إليه 
الحليب المقلى ويوضع الكل شرق النار مع التحريك حتى تخر الكريمة 
ونحجصل على كريمة إنجليزية. نضيف اليها الجياڈتس مع التحردكد 
ختی تذوب تثرك تبرد ثم تضيف عصير القرعبواز. 

# تطرب الفشدة الطرية وتضاف إلى الكريمة مع التحريك للحصول 
علي وسن القرفبواز: 

# تقطع الجيتواز دوائر بالإطار الدي ستحضر فيه الحلوي: 

# ضع داثرة الجينواز ے اسفل الإطار ثم يصب قوقها اموس الشرميواز: 
تدخل الثلاجة حتی تبرد. 


# يردن وحهة اللوي بالقشدة الطرية المطربة وحبات الشرصبران. 


المقادير: | طريقة التحضير 
00ع مشمش # بحن الشیش تی نجسل علی گنی ڈنلادت. 
لاك تل فشدة : 
e‏ # وضع أوراق الجيلاتين له قليل من الماء البارد حتى تلبن. 

مطلرية 

٭ بطرب أصقر البيض عع السكر ثم نشيف الحليب المغلى ويعاد الكل 
4 اضفر البيضن 

| وق التار مع التعريك حتى تحصل علي كرمة اتدابذية نشيف إلبها 

5 سل حلیب : 

واک ن فع التجربك حتى ندوب وتترلف جانا ست ترد 
15 غ سکرانسنید: وراق الجيااتين مع التحريلك حتى تدوب وتنرك حانيا تى تبرد 
5 ازاق یا 4 نضيف كولي المشمش إلى الكريمة ثم القشدة المطرية. 

يطعم بستريت الجيدرار دواتز بالا شار الذي ستحضر فيه الحلوي. 
للدريين : | ٭ رضم فة السكريب ل أمسقل الإطار خم يبلا باقكرينة حدخل 
لوز مهرمش محهفر اللوي للشاذجة لثبرد 
2 رات کیو # رال الخلوى هن الإطار وتزين بدواثر الكوي واللوز اللحمر: 
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المقادير : 

فقطلفة وارز بالشكلاط 
فطعة جینواز باللوز 
00 غ فریز 

0 غ چين بيش 

لاه سل قشدة ظطردة 
0 سنگر صقیل 

ےھ آوراق جیلاتفن 

3 ملاعق رة سرب 


10 سل عسير البرتقال 


للترين : 
3 ملاعق كبيرة مریی 
حب اللوك 


1 ورقة يلاتن 


14 


حلوة بالفریز 


طريقة التحصبر : 

4 يطحن الفريز مع السكر لتحصضل على خصير . 

# توضع آوراق الجیلاتی 4 الماء البارد حتى طبن ثم تذوب 2 2 
لاق كبيرة من الاء. 

# تطرب القشدة الطرية 

۾ يظرب الجين الأبيض مم عضير الفريز نضيف اليه أوزاق 
الجيادتين المذوية والقشدة المطريةء يخلط الكل جيدا حتى تحصل 
على کريعة. 

# يليس اطار مريع تقطعة الجينواز بالسكادطء تسقى بفصسير 
البرتقال وتقطى بنصة كمية الكريمة. نضع فوقها قطمة الجينواز 
باللوز ظطبفة , فيفة هن المربى وباشي الكريمة, 

4 يطح المربى ويصقى ثم تضيف ورقة الحيالاتمن المذابة: ويضب 


قوق الحلوع ثم تد خل للقلاجة حتى تبرد دة ساعتقم. 


مشادیرالبسگویت: 
متيل بویت یوار 
28 23% |( 

0 غ کریم باتسییر 

0 غ بودرة اللوز 

10 سل قتدة طرية 

لے حبات کبوی 

0ے غ شريز 


00 م هشهش 
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حلوی بالفواکه 


۾ تخلط الكريم باتشسير سم بودرة اللوز تضيف إليها القخدة 
الطرية الطربة.۔ 

# يليس قالب كيلك مستطيل الشجل بيسكريت الجينراز هن 
الجوائب الثلاط. يملا بقليل من الكريمة. ثصبفت فوشيا قلع 
الكيوي. تقطى بالكريمة تم يصقت الفريز نشيف الكريمة تم 
اتصاف المشمسش التي تقطى بالكريمة وخطعة الجينواز تدحل 
اللوي للثادجة دة اة 


# تقطع الحلرع قطم فريدىة . 


پسکویت يتوا زفتسم 
پالخواشن 


200 جين ابض 
لات غ لوز مجر 
ET‏ 

50 څسکر صقیل 
50 غ ضراكه معالة 
اة 

0ا2 غ ششرة برقال 
فة مقطوة 

20 م مشمشن ابسن 
تطح 

5 سل قشدة طرية 


١‏ ل كصرولة يذوب سكر ستيدة ب لاء ويخرف الكل هرق النار حتى 
الغليان شم بترا ليبرد 


4 1 
e 1 وم‎ 


# یقطع بسکویت الجیثواز على شكل دوائر: 
۾ بخلط الجبن الأييض مع السكر الصقيل ثم نضيف إليه القواكة. 
قشرة البرتقال» المشمش اليابس داللوز بخلط الخل جيدا ثم نضيف 
القشدة الطرية الطرية. 

اجر شالب الحلوي يوضع فاه حة كوبت الجقواة 
تسقى بالسيروو ثم يملا بخليط الجين تم يغطى بقطعة من بسكويت 
الجينراز يدخل القالب للثلاحة: 


# يطحن المريى. يصشى ثم يزين به وجة اللوي هبل التقديم 


- يكن عدم اشتتمال القشدة الطرية 


= پسگريت الجينواز يقطع بالقالب الذي سيحضر فيه الحلوق: 


حلوی بکرنمه النیرامیسو 


المشقادير: ظطرنقة التحجضير 
ہسکویت جیتواز # يطرب الجين مم السكر الصقيل تضاف إليه الكريمة الإنجليزية 
2 ملاع کبيرة من والقشدة الطرية للحصول على كريعة تيراميسر, 
الميوة 
2 | 4 تقطع الجینواز دواثر. 
12 سل كريمة إنجلیزیة 
4 توطم قطلعة بسكريت الجينواز بي الإطار تسشى بالقهوة ثم يمالا 
20 غ ج صاسگربون 
الإطار بكريمة التيراميسو. وتقطى بقطعة ثاتية صن بسكويت جينواز 
Mascarpone‏ 
التي تسى يدورها بالهوة . وتد حل النحلوة للمجمد. 
20 سجر صقيل 7 
2ملاع ی5 و . أ # يزين وجه الحلوى ببودرة الكاكاو والجواتب بقطع الشكلاط 
طرية مطرية 
ٿللىريی : 
بودرة الکاكاو 


20 


ase EE 8 


1 


1 
ا 


کو بت حیتو ار 
لاو م كريمة الزيدة 
100 غ پرالینی 

10 سل سرو 


dJ amandc 
سلون اخضير‎ 


50 غ فوتدون ابیض 
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# يفجن عجن اللو هع قلي من الملون حتى تخصطل على اللون امروب 

فيه . ترش طاوئة بقليل سن ائنشا ويمدد فوقها عجص اللوز. 

١‏ يقطع بسكويت الجينواز دو اتروتطرب كريمة الزيدة مع البراليئي. 

تاخد قظفة يسکریت قى بالسيرو: تنظ بكريمة الزيدة توح 

فوشا قطفة اشري من السکبت سق وها بالسرو وح 

| بالكريمة وقطعة پسكويت الجينواز: 

١‏ تقطى الحلو كلها بطبةة رقيقة من كريسة الزبدة تم عجن اللوز. 

یسجن القوددون ے حمام مریم یسب ے جيب کلواني ویزین ټه 


وة الحلوش. 


= 
لمن ل 


3 ريات [20 20% 
پښتکویے جیتواز 
كرنفة الزيدة سنسعة 


بانشعة 


100 غ ققدة طرية 
90 غ سکر سنيدة 
غا سل قاع 

Ê 30‏ الخاكاو 


2 آوراق جپااتین 
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۰ : " 
ITIAOAT DD | r‏ | 
أ li 1 i‏ [َ 1 ا 0 1 
ا سط ےم س 

ّْ ۱ 


يدوب الشكادط 1 حمام هرقم ا Aaaa‏ ايك القس 3 الطرذة مم 
التجريك للحصول على كربمة القناش. 
# توضع أوراق الجيلاتين لاء تى تلن وبجنفظ بها . 


# تضاف إليها يودرة الكاكاو المغريلة وأوراق الجيلاتين هع التحريك إلى 
أن تدمج كل العتاصرللسحصول على كلاصاج. 

۾ تزخد قطعة سويت الجينواز توضع ب إطار ربع توطضمع فوقيا 
طبقَة كريمة الزبدة تفم بالقطمة الثانية البسكويت ثم قصب فوقها 
قردية الكتاش وتفطى بالقطعة الثالثة قم تد خل الحلى للمجمد لدة 
ساغ 

تخرج الخلوي صن الجمد؛ توإضمع هوق شبكة الحلوي ويصب خوتها 
الكلاصاج تدخل للقلأجة حتى تبرد 


# تقطم الحلوى قطع فردية. 


مقادير العجين ؛ 
بسكويث الساقوا 

210 غ كريمة باتسيير 
FPistatlê gal‏ 
00 غ مریی حب 


الولف 
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هلفو E:‏ با لفستف 


# ناخد قطعة البسكويت تذهن بالربى ونضع فوقها 3/4 كنية 


4# يدهن وجه اللفرف بباقي كمية الكريم باتسير المتبفية ويزين 
بالفستق المطلحون وحبات حب الملولك 


سا حظلاة : 


- يكن أن يعو القستق بيودرة اللوز هع اليل حن الملون القدائي: 


0 ع ریم باسپیر 
250 غ كريمة الزبدة 
0 غ ریز 

غلل بان ارو 
بسگویت افوا 
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ملفو ص نا لقر ل 


طلرنهة التجخصير : 

# غددها يحرج البسخويث سافوا هن الشرن يرش بالسنيدة نزيل له 
الورق السيافيريزي تقطع جوانبه سكين حاد ثم يلف حول نفسه, 
تعطلرب الكريم باتسسير سم كريمة الزبدة حت بنسجما هذا 
تسل شل شريمة موسلی. 

# ناخد البسنكوي يقرد (يبسط) ثم يسقى بقليل من السيرو: يذهن 
بكريمة اموسلين ويزين بالقريز المقطع. يعاد لف البسكويت المحشي 
شكذا نجسل على ملشوف بالفريزروضم ع الثلاجة حتی يبرد . 

# عند التقدبم پزين الملغوف بالسكر سنيدة وقط الفريز ويقدم على 
شكال حصص قردية. 


عجین جینواز تسم 

بالعوامشن 

300 غ شكادط اود 
لاف ل ششدة طربة 

100 ۾ خشرة برتقال 
فة 


قش هال ا 


ا3 


تظح ششرة البرتقال الممسلة مريعات صغيرة: 
يدوب الشكلاط ب حمام صريم 
تضاف التشدة الطرية إلى الشكادظط مم التحريك حش ينسجما 
تضاف إليهم ششرة البرتقال 
تاخد قطعة حيواز تدهن ب 374 كمية الشكادذط وطف حول 
ا 
زخرفية بالشوقة. 


يوضع اللفوف ے الثلاجة حتی ببرد شم يزين بشرائح فشرة 


٤ 
3 
1 
0 
نے‎ 
ےا‎ 
اڪ‎ 


1 
1 
4 

3 

ت 


4 


4 كصرولة فوق النثار نضع سكر سئيدة ء اللوز حتى يصبح لونهها 


ذهييا ثم يصب الخليط فوق ورقة الا لنيوم سذحونة باالزيت ويترك يبرد 


4 يمدد المجين المورق بالمدلك حتى بصيح سمكه 2 امم يوضع شوق 


اخری CHE, r‏ امسا اء الطهي ن طط حل لحرن تشين غل 


؟ 
Si 1 ie! ET 1i 20U ۳‏ 1 

لاف ےل ان دقبفاكا: لز اأ الخنفيحجهةه قر شوق خاس تم 
يرش بالستكد الحسحيل ويعاد ادحالها للفرن حت تتحيد. 


f 


3 KE n 7 i |= i Ea 
3 - : 2 1 
ركا المح الور يترد تم يعطم إل ل نتيا ت دناو ية‎ 


کرم سوسلین برالینی . 


4# يوضم المستطيل الأول من المجبن اللورق ويفطى بكريمة الموسلي. 


تو تة اشوف لك نقة ااا لیات , اق الفضط وتف ف ففے 
E ¬‏ اس کی چ ت اا ا 2 ایا 
المداة کت تجخصنا غب 3 طلبغاات 

لے نے وة الخابفة اوغ1 ف ا لضن ور با کم ت و 
بالنزلان الميرمش 
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و اتاد تطرب الزيدة مع اشكر بائيد الى أن نحل حى رة 
يضاف إليها البيضنة. الملح: الدقبق وبودرة الكاكاو بخلط الكل حتى 
نحضل على غين منسم يلف المجنان بے البل[ستيك الغدائى ويدخل 
للثلذجة دة 30 دهيقة: 


۳ 2 hE 
قوي طلاوالة فة نة اة تالدقنی تود االهمسنن سی اکسم و 3 قت‎ 4# 


لحرت قسن علے دز 5 رارق E Ei‏ 3 | ف زس . 


# يوضم البسگويت يبرد قوق شبكة الحلرى 


تون القطعة الأول للسکونت بالكريم ساني والفواكه تفطى 
بقطعة ثانبة من البسكويت تزين هي كذلك بالشانتيي والغواكه آما 


القطفة الثالثة تزين بسكر المشيل فقط. 


# بے إناء حطرت الزيدة عم السكر باليد إلى أن نحصل ع كريمة 
نضيف إليها بيضة. الدفيق لللعح يخلط الكل جيدا حتى تحمل على 
عجين منسجم يلف به البلاستيك لغدائي ويدخل للثلاجة لمدة 30 
ليغا 

# فرق طاولة مرشوشة بالدقيق يمدد العجبت ثم يقطع عة دواثر مشنفة 
قطرها 110 سة. تصشة قوق ضقيحة صغطاة بالورق السلفيريري 
وتدحل لمرن مسن على درجة حرارة 180۴ 1ة 15 نفيشة: 

و يطرب أصشر البيضن مع الدكر حى يسبمح لونه أبيض نضيف إلية 
النشاء عصير البرتقال» عصير الحامض والقشرة المحكوكة. 

# يصب الخليط ل كصرولة ويوشح هوق نار متوسمطة مع التحريكف 
حتى تحصل على كريمة مخكرة. قرال سن فيق التار ونضيف إليها 
الريدة ورك برد جانبا: 

# تطرب الفشدة الطرية ونضيفيا لخريمة اليرتقال الباردة 

# يقشر البرتقال وبفصل كل فرع عن الأخر. 

# ناخد قطعة البسكويت بسشف فوقها بشكل داكربي قطلم البر تقال 
ريماد الوسط بكريعة البرتقال ثم تفطى بقطعة اخرع من البسكوبت 


قري يبودرة الکاكاء 


شا,ا زلۆؤظل [ بالشكلاطا 


المصادير: | طر يسك التعجصير 


O si‏ # تقطع قطهة جينوازبنفس قياس القالب الذي ستحضر فيه الشارلرط 

الجنواز م اوت اة ااجواواز اال القالب وتصسفف 4 جوائبة ب ريت 
S1 2|‏ 

00 غ توت اللخ عا تاي ي ات جال ار مي 


0ا20 غ تعلط اسرد 
: 2 # يذوب الشتااط ے حمفام مريع ويضاف إلية الحليب المفلى عم 


ا سید 
e E*‏ التحريك ثم نيف اضفر البيضي. 


پسنگویت 


# يطرب أبيض البيض حى يصيح كالقلح يضاف إلية السكر. 
Biscuits ù a3a‏ 2 


۾ ضيف أبيض البيض إلى كريمة الشكلاط برفق للحصوال على 


قشدة الشكلاط [عوس الشكاذط). 


cuir 
یبارت‎ 2 


4 أبيض النبه # بخلظط التوت هغ هوس الشكلاط ويلا الإطاريالخليط تورصم 


0 ل ایب الشارلوط بے الثلاجة دة 12 ماعة: 
شيل ن السيرو از # يزال إطار الحلوى برفق وتزين الشارلوط بالتوت وأوراق النعتاع. 


۳ ة 53 
ھا لے طز 1 


سريت اللعقة 
12 سل حلیب 
0 غ سکر سنیدة 
2 آکباس یلا 
لاکھ غ شریر 

5 آوراق جیلاتین 
0 غ جبن آبیشن 


ا N i‏ 
اة لح 
ی 


2 سال قشدة طرية 


بات شزیر 
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۾ توضع أوراق الجيلاتين ج الماء البارد حتى تبح رخوة. 

# يظحن الفريز 

يطرب الجن الأبيض مح السكر الصقيل تضيف السكر الفنيلا: 
الحليب: القريزدالقشدة الطرية الطرية. 

4 تتوب الجيااتمن ب 3 مااعق من الماء الساخن زنضيغها إلى خليط 
الجين. 

۾ يصتةا البسكويت بے إطار حلوى تم يملا الإطار بالسليط وريدخل 


# تطرب الخشدة الطرية ويزين يها وجه الشارلؤط فع حبات الفريز. 


قلب بثلاث أنواع الشكلام 


د آوراق چیلاتین 
0 ۾ شکلاط اسود 
80خ شکاڈط بالسلیب 


80 غ شكااط اأبيضن 


للتر یي : 
فشدة طرية 


بچدرة الکاكاو 
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طريقة التحضير 


# يفجن السكزيت المطهون بالزيدة المذوبة ويلب به قالب اللوي نه 


يدل لثلاحة لدة ل30 دة 

# تدورب كل ورفة جبااتي هم قليل من الاء الوحدها. 

# تاخة حسة من الجن تيف اليها توج واد من الشكادط: ورقة 
خيااتان وخخة فن القشدة الطرية.: 


4# يحرج قالب الحلوى من الثلاجة ويماڈبالخليط تم يعاد للثلاجة دة 


1ا3 دشيعة: 
# تكرر نفس العملية هم باشي أتواع الشكلدط. 


# للتزيبن تطرب القشدة الطرية ضع بودرة الكاكاو يزين بها وجه 


اللو 


قاد یرالیسگکویت 1 
0 غ بسکویت مطحون 
100 زيدة مشوية 
قيسة قرفة 


مقادير الحشو: 
0 غ جبڻ ابیض 
4 نشاف 

0 غ سکر صقيل 


للتزيين؛ 

ل2 سل قشدة طرية 
ية الفنياا 

50ع سكر سقيل 
هریز 
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حلوی بالجبت والفریز 


طريقة التحضير 


# نشلط السكوست مع هة الف فة ننف النه الرندة الذودة حلط 


الكل حيدا؛ 


# پلېس فالب حلوی دائري مغطی پالورق السپلفپریزي بالېسگویت 
المظطحون ويدخل للثلاحة دة ل31 دشيعة 

# يطرب الجن مع السكر الصقيل حتى يصبح أفلىن ثم تدا بإشافة 
البيض واخدة تلوس الأ خر مع التطريب حتى تتنجم جميع السناصر. 
# يصب الخليط ے قالب الحلوع الملېس بالبسگويت تم يدل للشرن 
المسخن على درجة حرارة "180 لدة لاد دقيةة 

# يخرج البسكريحا سن الشرن ويتراك يبرد. 

# تطرب القشذة الطرية مع اشرات فن تكهة الفنيلا والسكر 
| الصضقيل. 


| # يزين وجه الحلوى بالقشدة المطرية وقطم القريز وتقدم باردة. 


مالا حظة : 


- تستممل قالب داري ذو شر ستجرك. 


5 غ زېدة 
5 سل قشدة طرية 
5غ دقيق 


0ا غ سر صفيل 


e 


!ا 4 - 
ی س 


١‏ بخلط اللوز الكركاع. السليدة والقهوة بحثفظ بهم جانبا. 
٭ يشربل الدشيق سم الخميرة بالل 


ك إقاء تظطرب الزبدة شع السكر الصقيل حتى تحصل على كرية 


يضاف إليها القشدة الطرية: البيضة والدشيق يخلط الكل جيذا 


گي حميرة قبماوية 
50 ۾ ڪرام 


لاد غ لوز مهرش 
ده ع مبليدة 
عة كبيرة فة 


سريعة التوبان 


۾ سے قالب حلوی دائري قطرء 20 سم مدهون بالزبدة ومرشوش 
بالدشيق تسب صف كمية المجين ثم ترين بلصت كمية خليطه 
اللورت تفطى بالنصت الباق لعجن الذى يزين بدوزه بياقي خليمل 
اللو 

تدغل اللوي لقرن يخن على مرجة حرارة "180 دة 40 


فة 


3 تتشات 


125 غ شکلاط اسود 


10 سل فشدة طرية 


5 ع لوز مهرمش 


0 بقيق 


48 


الث كلاط واا 
لالشدةط والحمشضضصاندن 
طم نهك اال حصن 


و ارب الاو ب سام هري 


# بطرب اضفر البيضن مع المسل بالطراب الكير باثي تى بصيم لوذه 
ايض نضبف اليه الشكازط القدة الظرية اللوز والدشق. 

# يطرب آبيض البيض حى يصبح الاح ثم نضيشه للمجين. 

۾ يصب العجين 4 قال حلوى هعون بالزيدة ومرشوض بالدهيق 
فقا : 

# قذوب الزيدة م العسل ويفنل فيها اشاش مع الحفاظ على 
شكلة . 

# تحرج اللو هن الفرن ثم تزين بالشمث المعسل. 

١‏ تحضر الكاميل يوضم السكر لے كصرولة فوق الثار حتى يصبح لوده 
ابي 

١‏ يرين به وجه الحلوى وذلك يرضم خطوط من الكراميل هرق 


م 3 


قر + 


15 سل 


ل خشدة رة 


]3 م لوز حفر وفه رمش 
200 * 
ےا 


Fram boise; gaj 


FraitiboÎsêjl ga jخ‎ 
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ية إثاء ثطرب الزبدة مع السسكر باليد حتى نحصل على كريمة 


نضيف إليها البيضة واملع يجمم الكل بالدقيق حت تحصل على 
ج نے قد ا ي لاف i‏ ا أا Jl EE‏ ان ووت كل ااال ةك EIN a‏ 


يذوب الشكلاط 2 حمام مريم ثم نشيف إليه القشدة الطرية 


aT a a a a aS AD ea Ta 
۳ 
ا ت ت 4 ا‎ 2 


يخرج المجين من التلاجة ريمدد قوق طاولا مسرشوشة بالدقيق 


ثم تماد يه قوالت الطرطات الفردية حب بالشركة وتدخل لضرن 
اسر ت ذز كك ڪرارة 180° اة 20 دة 
بصفف القر وراز الطرطات ثم تسا بالکاشن 


تتن ا 


طات ارده مزية بالق هبوا والنفنام. 


طرطة بالليمون الحامض والشكلاط 


مقادير الحجي : 
00 غ دیق 

0 غ زيدة 

40 غ سكر صقيل 
كريمة الليمون 
الإخامض : 

18 سل عصیر تیعون 


الخافضن 


ول شبيرة رة ليمون 


الحامض مجكركة 
40 غ زبدة 

اصضر البيضل 

کد عل اء 

الاد م سكر سنيدة 

60 غ نشا 

كریمة الگناش: 
0 غ شکلاط سود 

5 سنل ششدةهلرية 
لزيا : 

أوزاق التعتاع بالشغلامك 
قشرة اليمون الحامض 
کا 


52 


طر يهك التحضير ؛ 

٭ بے إناء تطرب الزيدة سع السكر باليد عتى نجسل على كريمة 
نضيف إليها البيضة واللح يجمع الكل بالدقيق خثى تحصل على 
عجس منسجع بلف ب الباأستيك الغدائي ويدخل للثلاجة دة 
ل2 دقيتة 

# يخرج لعجب من التللاجة ويمدد خوق طاولة مرشوشة بالدهيق 
ثم تملا به شوالب الطرطات الغردية تقب بالشوكة وتدخل لضرن 
فسن على درجة حرارة 180 رة 20 دهيعة: 

# ب إثاء لضع النشاء السكر: قشرة ليمون الحامضن:عصيرليمون 
الخاعضن والماء يخلط الكل جيدا ويشرغ الحليط ب كصسرولة 
ویوکاح کوان ان عه 

# يترك الخليط شوق النار مع التجريك حتى يصبح قيا يضاف 
اليه البيض واحد تلو الأخرى مع التحريك. تزال الكصرولة عن 
هوق النارتم تضيف الريدة وتترك تيرد : 

٭# يثوب الشكالاط ے مام ريع ضيف إليه القشدة مم التحريكف 
حتى ينسجما ونحصل على كريسة الکناش. 

# تماد الطرطات يقليل من الاش تم كريمة الليمون الخامض: 
٭ يزين وجه الطرظة بقشرة الحامض المحكوكة وأوراق 


الش كاز ل 


مقادذير الهج : | 
00 غ ديق 
100 غ زبدة 
40 م سكر صقيل 
قيصة ملح 
ريف اللعز: 


00 غ بودرة اللوز 


104 غ بد3 
100 غ سکر شيل 


لتر وة 
لاد غ سكر سفيدة 
ا5 غ اء 
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طر ليك مسي : 

# ے إناء تطرب الزيدة مع السكر باليد حتى نحصل على كريمة 
تضيف العا الببضة واملع بجعم الكل بالدقيق حتى تحضل على 
عجين متسجم يلف 4 البلاستيكف الغدائي ويدخل للثلاية دة 
لاد دشهة. 

# س إناء تطرب الزيدة مم السكر باليد حتى لحصل على كريمة 
ضيف إليها البيضة ربودرة اللوز يخلط الكل جيدا. 

۾ بقشر الإجخاض يتسم إلى لصفن ثم بعسل دة 2 دقاتق ب 
السيرو» يضضى ويقطم كل نصق إجاصة شرائح رقيغة: 

# تمااالطرطات بكريفة اللرز وتزين بتصف إجاسة مقظعة. 
وتدخل لفرن مسكن على دزجة حرارة "180 لدة 20 دقيدة. 


# عندما قضج الطرطة يزين وجهها يالناباج: 


ETE El‏ فاد 


لالا غ کريع باتسيير 


10 سل فشدة طرنة 
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طرطة بالفواکه 


ظريفة التحصضبر : 

4 ل إناء تطظرب الزيدة صم السكر ياليد حت نحصلا على 
كريفة تضيف إلبها البيضة والملح بحمع الكل بالدشيق حت 
تحصل على عجين منسجم يلق غ اليلاستيك الغدائي ويدخل 
للتلاحة دة 20 دشبقة 

4# يخرج المج من الثلأحة ويمدد فرق طارلة فرشوشة بالدقين 
ثم تماڈ به شالب الطرطات الفردية تتقب بالشوكة وتدخل لفرن 
مسطن على درعة عرارة "180 لدا 0ے دشقا: 

# تلط الكريم باتسيير عع القشدة الطرية المظرية وساد بها 
الظطرطات ثم رين بالفواقه. 


# دهن العواكة بالتياج, 
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بسکويت السافوا 


اللشادنر: 
حطر شك السحضير : 4 بیضبات 
# يطرت اليينض والستيدة بالطراب الكهربائي حتى تحضل على 0غ سک سنیدة 
خليط أبيض مضاعف الحجم: 120 غ شق 
# يغريل الدشيق مم املح ويضاف لخليط البيض مع التحريك | E‏ 


يملعقة خشبية سن تست الفوق, 

4 بصب الخليط ل صفيحة عفطاة بورق السيلفيريزي طولها 
8 سم وعرضيا 28 سم: 

# تخل الفشكة لفرن سحن على درخة عرارة "180 لدة 
10 دقائق. 

# عتدها يخرج البسكريت من الفرن ينزغ عنه الورق 
السيلقيريزي وتقطمع حوانبه بسكي حاد. 


عجین جینواز 


# يه إناء يطرب البيض فم السكر حتى تحصل على خلبط أبيض. 
# تضيف إلية الدظيق المغربل مع املح براسطة ملفقة خشبية مي 


التحريك صن تست الفوق 

# يمب المجين ب4 صفيحة مقطاة بورق السيلقيريزي طولها 38 سم 
وعرضها 28 متم. 

# تدخل الصفيحة لفرن مسخن على درجة حرارة "180 لدة 15 
# عتدها يخرح البسكويت من الفرن ينزح غتة الورف السيلشيريزش 
وتقطظع جوانبه بسكي حاد: 

مالا حظة: 


يمكن أن بنسم الجيثواز بأشياء مختلفة للحصول على: 
- جينواز بالشكلاط تفربل 3 ملاعق كبيرة بودرة الكاكاو مم الدفيق 
- جينواز بالقهوة تذوب 2 ملاعق كبيرة من القهوة السرسعة الذوبان 
2 ملاعق كبيرة هاء وتضاف اللبيض. 
- جينواز بالحرامض تضاف ملعقتين من هشرة الحوامش إلى البيض 
امرب فع السكر. 

جینواز باللوز, تعوض ل4 م من الدقبق ب 40 غ من بودرة اللوز. 
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کریم باتسییر 


طربقة التحضير: 
# يقل الحليب. 

# يطرب اضفر البيضن فع السنيدة حتى يضبحلوبة أبيض نضيف 
إليه الدقيق والنشا ثم يصب عليهم الحليب الساخن يخلط الكل 


يدا 


المقادقرو: 
كه سل ششدة طرية 
40 غ سکر مسقل 


# يساد الخليط فرق التارمم التحريك حتى تحصل لى كريسة 


ر3 
سا سخ : 
للحصول لی کریم باتسییر بالبیستاش,؛ 


- يطحن 1010 غ من اليتاش ويفلى مع الحليب ثم يشي 
الحليب قبل إضافته إلى البيض. 

سكن أن ستعمل روع الييستاش واللون الأخشر 

- للحصوا على كريم باتسيير بالكرميل نتضيف ملعقة كبيرة 


کرعیل الى کریم باتسییر 
- اللحصول على كريم باتسيير بالقهوة نضيف 2 مالاق كبيبة 
شهوة 


كريمة الشانتيي 


طر ية التحضي ر : 
# تطرب القشدة الطرية مع إضافة سكر شيا فشيثا مع التطريب 
للحصول على كريمة شائتيي. 


# يمكن أن تنسم كديمة الشائتيي سواء: 

- بإضافة روح أي فاكية مفضلة لدينا 

- بإضافة 2 علاعق من بودرة الكاكاو مع السكر الصقيل 
لرل لى رة افق اتی بالك غاد 
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المقادير: 

60 ۾ آبيشن البيسشن 
120 غ سر سنيدة 
187 غ دة 


ملاعق قبيرة ماء 


é2 


كريهة الزبدة (1) كريصة الزبدة (2) 


طريةة التحضير ؛ 
# ك كضرولة تضع السنيدة الماء توضع الكصرولة شوق النار 


المشاد ير : ظريقة التخضير ؛ 


فتوسطة حت نحصل على سيرو درجة حرازته 121 ا16 م سكر سليدة # 4 كصرولة يذوب السكر ب الماء و يترك الكل شوق النار يغلي 
# بطرت أبيض البيض خت يضبح كالظع نب عليه السيرو 10 سل اء | دة 10 دقائق. 
ساختا هع التطريب حتى تحصل غلى فورانع | بيضة # يطرب أصفر البيض. بيضة وروح الضانيلا مم إضافة السيرو 
# تضيف المورانغ على الزيدة مع التطريب هكذا تحضل على 2 أسشر اليش حتی نحصلل على خلیط أبیض عاقد ثم نستمر ة التطریب حت 
كريفة الزيدة. 250 غ زيدة يبرد الخليط: ثم نضيةت عليه شطح الزبدة عع التطريب حت 
2 ملفقة صنفيرة روح | تحصل غلى كريمة ملساء ومتسجمة. 

سا“ لةك : التانيك 
للحصوال على كريمة الريدة ب 
- الشكلاط نضيت 2 ملاعق كبيرة بودرة الكاكاو 
- القهوة تصيف ه مادق كبيرة هن القهوة 
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